
Veldsla met rode biet, feta en grapefruit

Bereidingswijze
1. Kook de bietjes gaar in 20 à 40 minuten, afhankelijk van de grootte. 

2. Indien nodig: was de veldsla en laat het uitlekken. 

3. Snij de feta in blokjes. 

4. Snij de grapefruit in partjes of in kleine stukjes. 

5. Rooster de zonnebloempitten in een droge koekenpan op laag vuur goudbruin.

6. Maak de dressing door olie, mosterd en honing te mengen met een vork of 

kleine garde. Schenk over in een potje en schud een aantal keer na. 

7. Schil de bietjes, snij ze in kleine stukjes en meng door de sla, feta en grapefruit. 

8. Sprenkel de dressing over de sla. 

9. Strooi als laatste de geroosterde zonnebloempitten over de salade. 

Frisse kleurrijke salade met bietjes, feta en veldsla. Lekker bijgerechtje bij quiche 

bijvoorbeeld.

Ingrediënten voor 8 kleine 
pannenkoekjes
• 1/2 zakje veldsla

• 2 rode bieten

• 1 grapefruit

• 150 g feta

• 2 el zonnebloempitten

• 3 el olijfolie

• 1 el lijnzaadolie

• 2 tl mosterd

• 2 tl honing

Wouter Wezenbeek en Sepha Smit nieuwe directieleden Odin

“We vinden het allemaal heel jammer dat Jacqueline Odin gaat verlaten en zijn haar heel dankbaar 

voor de fijne samenwerking en voor alles wat ze voor Odin heeft betekend. Met Sepha en Wouter 

wordt niet alleen de ontstane vacature ingevuld”, aldus algemeen directeur Merle Koomans, “maar 

doen we er nog een schepje bovenop om ervoor te zorgen dat we de komende jaren met nog meer 

power kunnen werken aan het realiseren van onze idealen van gezonde voeding uit een vruchtbare 

landbouw en eerlijke economie.”

Sepha Smit de nieuwe commercieel directeur

Sepha Smit (47) schuift per 1 september a.s. aan in het directieteam van Odin International als 

commercieel directeur, naast Merle Koomans van den Dries (algemeen directeur) en Lute Hummel 

(financieel directeur). Als commercieel directeur wordt ze eindverantwoordelijk voor alle commerciële 

activiteiten binnen zowel de groothandel als winkelorganisatie van Odin. Sepha werkte de afgelopen 

jaren in opdracht van het ministerie van LVVN als Senior Advisor Biologische Landbouw en 

Marktontwikkeling bij RVO. In de jaren daarvoor heeft zij haar sporen verdiend in de retail, met een 

commerciële focus op assortiment. Ze werkte na een aantal jaren bij Laurus en Hoogvliet o.a. ruim 10 

jaar bij Plus, ook een coöperatie (maar dan van ondernemers), waar zij onder andere alle 

huismerkmelk verving voor een biologische variant. Algemeen directeur Merle Koomans van den 

Dries: “Ik ben blij met de komst van Sepha. Ze is commercieel, gedreven en weet hoe het werkt in 

retail. Maar heel belangrijk voor ons is ook dat ze al jaren gaat voor meer biologisch en dat ze een 

warm hart heeft voor de biologische speciaalzaken. Er is veel werk aan de winkel om gezonde en 

eerlijke biologische en biodynamische boodschappen voor nog meer mensen aantrekkelijk en 

toegankelijk te maken. Mooi om samen met Sepha een volgende fase in de ontwikkeling van Odin in 

te gaan!”

Wouter Wezenbeek wordt directeur Source & Supply

Met ingang van 1 september komt naast Sepha ook Wouter Wezenbeek (37) het directieteam 

versterken, als directeur Source & Supply van Odin De Nieuwe Band BV, een van bedrijfsonderdelen 

van de Odin-organisatie. Wouter werkt sinds november 2020 bij Odin. Eerst als teamleider Inkoop 

Voorraadbeheer en sinds begin 2023 als hoofd Source & Supply. In zijn nieuwe rol wordt Wouter 

binnen het directieteam verantwoordelijk voor inkoop, voorraadbeheer en category management van 

de groothandel en Odin-winkels. Merle Koomans: “Wij zien deze stap als een mooie nieuwe fase in 

de ontwikkeling van Wouter en Odin. Wouter kent de leveranciers en de producten en heeft een 

heldere kijk op de toekomst van Odin. Mooie eigenschappen van Wouter vind ik, dat hij integer, 

bescheiden en betrouwbaar is. Heel belangrijk ook dat een interne kandidaat kan doorgroeien en 

ingroeien in het directieteam.”

Voor meer leuk nieuws, activiteiten, recepten, 

aanbiedingen en vacatures: neem een kijkje op Odin.nl!

Versterking directieteam Odin Foodcoop
met Sepha Smit en Wouter Wezenbeek

Onlangs heeft Jacqueline de Kool aangegeven Odin Foodcoop deze 

zomer na een periode van 6 jaar te gaan verlaten. De reden achter haar 

vertrek is dat ze zich op nieuwe uitdagingen wil richten. Jacqueline is 

zowel bestuurslid van de coöperatie als commercieel directeur van Odin 

International, de holding waar alle bedrijfsonderdelen van Odin onder 

vallen. Met ingang van 1 september a.s. komen Sepha Smit en Wouter 

Wezenbeek het directieteam versterken.
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Deze week in jouw kleine fruittas:

biodynamische jonagold appels

biologische packham peren

Week 23

biologische bananen

biologische grapefruit

Azahar in Valencia, Spanje

Augustin in Jork, Duitsland

La Conquista in Rio Negro, Argentinië

Deze en meer inspirerende recepten vind je op Odin.nl

APP Bosa in Sullana, Peru

Ontbijtkoek met peer

Bereidingswijze
1. Verwarm de oven voor op 150℃.

2. Mix alle ingrediënten door elkaar behalve de peer.

3. Bekleed de cakevorm met ingevet bakpapier. Giet het beslag in de 

vorm. 

4. Roer er blokjes peer door of steek dungesneden partjes erin, zoals ik 

op de foto (scan de QR-code) gedaan heb.

5. Bak in ongeveer 1 uur gaar. De koek blijft een beetje sticky. 

6. Haal hem uit de oven, laat even afkoelen en stort de koek dan 

voorzichtig op een rooster om verder af te koelen.

Tip: Je kunt de koek in plakken invriezen, dan haal je ‘s avonds een plakje uit 

de vriezer, heb je de volgende ochtend een lekker ontbijtje.  

Wist je misschien niet, maar ontbijtkoek is best eenvoudig zelf te 

maken. Deze is zonder suiker en met stukjes peer. Je kunt er ook 

noten aan toevoegen of bijvoorbeeld gemberblokjes. Ook met de 

specerijen kun je variëren: speculaaskruiden of een beetje 

kardemom is ook lekker hierin en zoals je ziet: er mag ook best véél 

in.

Ingrediënten
Voor 1 cakevorm

• 400 g zelfrijzend bakmeel

• 100 g appel-perenstroop 

(Crombach)

• 150 g honing

• 1 el koekkruiden

• 2 el 5 spice kruiden

• 1 el kaneel

• 1 zakje bakpoeder

• 300 ml (amandel)melk

• 1 grote of 2 kleine rijpe peren in 

stukjes


